REZEPT

PERLGRAUPENEINTOPE

mit Klofschen vom Wildschwein

Etwas Ol in einem groRem Topf

erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Mit Gemisebrihe ablo-
schen, 125 g Graupen, 1 Lorbeerblatt
und 2 Pimentkérner dazugeben und
aufkochen lassen. Danach mindestens
20 Minuten bei niedriger Hitze weich-
kochen.

2 In der Zwischenzeit das Suppen-
gemise in etwa 1 cm groRe Sti-
cke schneiden, in den Topf geben und
flir 10 Minuten mitkochen. Anschlie-
Rend mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Schalotte, Knoblauch und Petersi-

lie fein hacken. Wildschweinhack,
Schalotte, Knoblauch, Eigelb, Sahne,
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Semmelbrésel, Senf, Piment und Halfte
der Petersilie zu einer Masse verkne-
ten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Daraus mit feuchten Handen 12 KIGR-
chen formen. In einem Topf 500 ml
Wildfond erhitzen und die Kl6Rchen in
simmernder Briihe in 10 — 15 Minuten
garziehen lassen.

Die KI6Rchen abschopfen, zu der
Perlgraupensuppe geben und mit

gehackter Petersilie garnieren.
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Guten Appetit !

Wenn das Wetter draufien

noch ungemiitlich und
unbestdndig ist, schmeckt
der Eintopf mit Kléfchen
vom Wildschweinhack
besonders gut.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Fiir den Eintopf
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125 g feine Perlgraupen

1 grolRe Zwiebel, gewiirfelt
1 EL neutrales Ol

1 L Gemdusebriihe

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

0,5 Bund Suppengemiise
Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Petersilie, gehackt

Fiir die KI6Bchen
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150 g Wildschweinhack
500 ml Wildfond

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
1 Eigelb

25 g kalte Sahne

1 EL Semmelbrosel
0,5 TL Senf

2 Petersilienstiele
eine Prise Piment
Salz und Pfeffer

ubeitungszeit: ca. 30 Minuten

Petersilie: © Beverly Buckley — pixabay.com




